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Introduction 

Mayonnaise is one of the world’s most popular sauces. It is a semi-solid oil-in-water emulsion made by mixing 
vegetable oil, egg yolk, water, vinegar, and other ingredients. Due to the high calorie and cholesterol content of 
egg yolks, excessive consumption of mayonnaise can lead to health-related problems. Major issues faced by 
mayonnaise producers include fat oxidation during storage, which leads to off-flavor and taste, as well as reduction 
in nutritional value and food safety. These factors may negatively affect on the consumer acceptance of 
mayonnaise. With increasing consumer demand for low-fat and low-cholesterol foods, low-fat mayonnaise has 
significant consumption potential. One of the consumer demands is to reduce the fat content in mayonnaise and 
salad dressing. Fats play many functional roles in food emulsions, contributing to the taste, appearance, texture, 
and shelf life of the product in specific ways. Therefore, it is challenging to maintain the quality of traditional 
products when preparing low-fat foods. It is possible to select specific fat substitutes in particular amounts to create 
a product with a texture similar to traditional mayonnaise. Light mayonnaise often contains certain fats added to 
help stabilize the emulsion and thicken its consistency. This research studied the possibility of using aloe vera gel 
as partial fat substitute in mayonnaise. 

 

Materials and Methods 
All the powdered ingredients were mixed together with eggs, water, and half of the required amount of vinegar 

in a blender for 3 minutes. To form an emulsion, oil was added in two stages while stirring together with starch 
and gums for 5 minutes. Mixing oil and the aqueous phase simultaneously leads to the formation of a water-in-oil 
emulsion. Finally, the remaining vinegar was added and mixed for 3 minutes until the fat particles were evenly 
dispersed in the sauce. Aloe Vera gel was also added in proportion to the reduction of oil according to the 
formulation of the samples. The optimal mixture design was used for three independent variables: oil A 15-60%, 
gel B 0-55%, and water C 0-10%. The multiple combinations of these variables led to an experimental design with 
16 samples that were determined using Design Expert software, and the physicochemical, rheological, and textural 
characteristics of the samples were investigated. Additionally, suitable regression equations and mixed contour 
diagrams were obtained by this software for each response. 

 

Results and Discussion 
The results showed that increasing the replacement percentage of aloe vera gel and decreasing the percentage 

of oil led to an increase in pH and a decrease in acidity, stability, textural properties, and transparency of the 
samples. To describe the rheological properties, Bingham's model was used, and the viscosity parameters and 
Bingham's yield stress were investigated with an increasing the percentage of aloe vera gel replacement. 
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Additionally, the apparent viscosity of the samples exhibited a decreasing trend and thinning behavior with shear. 
These changes in characteristics are attributed to the effect of adding fat to the mayonnaise formulation. The 
optimal values of independent variables in the production of low-fat mayonnaise were oil (40%), aloe vera gel 
(30%) and water (0%), respectively. 

 

Conclusion 
This research showed that aloe vera gel can be used in the formulation of mayonnaise as apartial substitute to 

oil. Due to the strong demand from consumers for this product, reformulating this high-fat emulsion is a 
fundamental need in the food industry. The use of aloe vera gel offers many benefits, including reducing 
cholesterol and fat levels overall, increasing microbiological stability, and, in some cases, lowering manufacturing 
costs. 
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 چکیده 
هوی پرطرفد ر در جهون  سسسک  ی نا  یزیوسسنزن  نای جوید ردر  در ست  سسسک  ی  س یردز   ردن ردر   زودا  سرد   سسسم یونز ی ن ا  س سسسم

یصرف بنش  س حد سم یونز ی  ردب بوعث یش لات یردزط بو  یرغدرمشزد. بی دینل  ویری د  دوتردل بولای سرد   یرغ  ست  سر ی د رنر  دهنی یادرم
سسوسی  سسک  ی ین ر بی  ی  ی دزیند نندگون سسم یونز ی بو سن یز جی هوستند شسویل   وسند سسنزن دربا در طزل   نر یشس لات عاد  .شسزدسسلایتا یا

 نند   س سسم یونز ی ر   وهش   ن  عز یل یا    سسک پانر  یصسرف .شسزدطعم بد یحصسزل د هاننن   وهش  رس  را نا د  نانا یز د را نا یا
. یا   صسسلا   درت پتو وسسنل یصسسرف بولانا د رددرت د  م  دوسستردل  سسسم یونز ی  م نندگون بر ی را هوی  مبو  فی نش دقوضسسوی یصسسرف .دهد

عنز ن جونگین  دربا در سم یونز ی در  بید   س ژل سیزئیدر  ن  پژدهش  ی ون  ستفو  .فریزلاسسنزن  ن   یزیوسنزن پردرت  نوس  سسوسسا در صسنعک را   سسک
 سستفود  شسد.   C0-10% د ست    B  0-55%  ژلA 15-60% یزرد یطویعی قر ر گرفک. بدن  ینظزر  س طر  یردز  بهننی بر ی سسی یتینر یوستقل ردر 

هوی دعنن  شسسد د  د دنژگا  Design Expert فی ر   سسستفود   س  ر  از ی گردند  ی بو   16نا طر  سسیونشسسا بو  در نب دندگو ی  س  ن  یتینرهو ین ر بی
 فی ر  دسسندی  ن   ر هو یزرد بررسسا قر ر گرفتند. هاننن  یعودلات رگرسسنز ا ینوسسب د  ازد ر  و تزر یردز  بیفنین زشسنانونا  رئزیزژن ا د بوفتا  از ی

  تیندند وهش  سسس  pH  شن فی ین ر بی در  د وهش درصسسد ردر   د جونگیننا ژل سیزئیصسس  فی نش در شسسون د د  ی   جن تودسسسک سید.  بر ی هر پوسسسب بی
دنش د  دنو زسنتی  یپور یترهوبررسا د ینظزر دزصسن   ز ص رئزیزژن ا  س یدل بننگهو   ستفود  شد  هو گردند. بی ز ص بوفتا د شسفوفنک  از ی پوند ری 

هو سسنر  یدیا د رفتور رقن  شسز د  بو بر    رد د  وهشسا د شسک. هاننن  دنوس زسنتی روهری  از یدر بننگهو  بو  فی نش درصسد جونگیننا ژل سیزئی مندوسد
بوشسد. بر سسون  تونج بدسسک سید   یقودنر بهننی یتینرهوی  دینل دأثنر بوسی ی دربا در فریزلاسسنزن سسم یونز ی یاهو  بی شسون د د.  ن  دیننر ت در دنژگا

سسسوسی فریزلاسسسنزن بر سسسون یتینرهوی یوسستقل د بزد. بهننیدرت   م ز ینیو دندزی ( جهک0( د ست )%30در  )%(  ژل سیزئی40)%دردنب ردر   یوسستقل بی
در  قوبدنک  سستفود  در سسم  قوبدنک  سستفود  در سسم یونز ی ر  د رد. بنوبر ن   ژل سیزئی  30دنهونا در حد %در  بینوبا  شسون د د  ی ژل سیزئیهوی بهننیپوسسب

 بوشد. عنز ن جونگین  برشا  س ردر  ر  د ر  یایونز ی بی
 

 درتدر   سم یونز ی   مسوسی  ژل سیزئیبهننیکلیدی:  هایهواژ
 

   1 مقدمه
 ی  س  یزیونزن    جوید ردر  در ست  سکسم یونز ی   یزیونزن  نای

%( در نا فوس یونع حودی    65گنوها  زر  ا )حد قل  هوی  شدن ردر  
سند د دزسط در نزوت  یزیونفونری یزجزد در سرد   سر ی بی دجزد یا
 Majidova) سک    4-6/3سن  نی بن     pHگردد.  درم یرغ پوند ر یا

et al., 2024)  .عنز ن دوشنا د عویل  هوی   نر بی ن  یحصزل در سول
عدک بولا   شتهوسدر  در  نور را هو یصرف فر د  ا پند   رد   سک  دیا بی

شزد؛  بزدن یقودنر فر د ن ردر   یصرف سنود  ن  فرسدرد  دزصنی  اا 

 
 دردنب  ورشنوسا  رشد   ستود د د تری گرد  عدز  د صنونع را نا  د  ش د   شودرسی  د  شگو  فرددسا یشهد  یشهد   نر نبی -3د  2  1

 (Email: mjvaridi@um.ac.ir  زنوند  یوئزل: -)*
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هوی  ورسوناسنر  یزجب بردس بناورهونا دزن دوقا  دصدب شر ئن  د  
رد  در طزل دهی گاشتی    س  ن .  (Park et al., 2020)  شزدقدزا یا

یحصزلات  م  پند   رد   سکیصرف  فر د  ا  د  درت  هانک 
یصرف بی  ن   نوس  پوسب  ر ستوی  در  بیدزیند نندگون  د زول  نندگون  

  درت ن ا  س  ن  یز رد بوشند  ی یونز ی  مدرت یادزیند یحصزلات  م
%    40-55(. دنو نی ینی ن دربا بی  Kaneda & Shibata, 2020) سک  

شزد د  گر بی   وهش نوبد  سم یونز ی بو دربا  وهش نوفتی  ویند  یا
. بودزجی شزددرت یحوزت یا%  وهش نوبد  سم یونز ی  م  33-20
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سی ی سن در  ن ود بی  قش دربا در فریزلاسنزن سم یونز ی د دأثنر بی 
دنژگا فرسدرد    در  ن   دربا  ینی ن  بو  وهش  د  طعم   حوا  هوی 

بی یارئزیزژن ا  دیننر  بنوبر ن      .  (Blok et al., 2023) نندشدت 
یزضزع جونگین   ردن برشا  س ردر  بو یز دی  ی بتز  ند  قش ردر   

بوشد. دو نزن  ر  در فریزلاسنزن سم یونز ی د شتی بوشند  ضردری یا 
هو  ستفود  شد  هو د پرددئن عنز ن جونگین  دربا  ردب  س   ز ع صاغبی

بو  فی نش دنو زسنتی د قز   فوس پنزستی یو ع دحرک   سک.  ن  در نزوت  
 نند  بی  ن  هو جدزگنری یاهم پنزست  سنقطر ت ردر  شد  د  س بی

دثزنک  یزیونزن یا بو دش نل لانیدردنب بوعث  هوی  شز د  هاننن  
بی )ردر (  پر  ند   فوس  در  طر ف  ر ت  قزی  سطحا  عنز ن  بن  

  . (Park et al., 2020; Jafarpour, 2022) نند  پوند ر نند  عال یا
(  شون د د  ی Park et al., 2020 تونج دحقنقوت پورک د ها ور ن )

سز ونننا   ندرند   شد  شوستی  صلا   د  سند  -  تننل   شوستی 
دربابی   %30در     شوستی-سنترنا   جیئا  جونگین   دنش    عنز ن 

د د د ر   شون  بولا  یونز یهوی   ('G) یددل  لاستنا .عاد رد  سم 
بزد   یو سم یونز ی بو   م  شوستی  درت  اتر  س سم یونز ی پردرت 

- د  سند سنترنا     شوستی  -    ندرند   تننل سز ونننا صلا  شد 
سونر  شوستی   'G شوستی بی   د شتند.  شد هوی  صلا بولادری  وزک 

یونز یهوی   بی     مسم  بولادری  وزک  پوند ری  یزیونز ا  درت  
شد     تننل دنژ  س هونا  ی د ر ی  شوستی  صلا پردرت  شون د د د  بی

د  دقزی    .بزد د   شوستی- شوستی د  سند سنترنا  -سز ونننا   ندرند
   10)شد  بر ج  س  شوستی  صلا (  2024et al Taghavi ,. ور ن )ها
درت  ستفود   رد د.  تونج  %( در فریزلاسنزن سم یونز ی  م   50د    30

  بو  شوستی  صلا  شد  بر ج   جونگیننا ردر   %  30س هو  شون د د  ی دو  
د ها ور ن  ددپ  شزد.  حفظ یا   پوند ری  یزیونزن سم یونز ی بی  زبا

(Odep et al., 2024  )شنانونا د حوا جونگین  - ز ص شنانونا
دهنی شد   س یزسنلاژ دنو یونز ی  در   (.Salvia hispanica L) سم 

% ر  بررسا  رد د.  ن     3  د صاغ عربا %    60د    45   30   15سطز   
  رژی بی     درتسم یونز یهوی  م  یحققن  گی ر   رد د  ی داویا

دربا د شتند   یو یحتز ی   % 20گر  د  100 ندز ویری در  493ینی ن 
  784بو    )سم یونز ی پردرت(  شوهد از ی   وزک بی    74/0ست بولادری  

 ن    بزد د.رطزبک    39/0دربا د    %   77گر   ویری     100 ندز ویری در  
  هو بو  فی نش سطز  جونگیننا یزسنلاژ دنو  فی نش نوفک  ی بر دفودت

pHد ری بن  ینی ن  دفودت یعنا  .   ربزهندر ت د پرددئن  دأثنر گا شک
  .درت د شوهد دجزد  د شک و وتر بر ی سم یونز ی  م

 Liliaceaeدنر     Asparagalesدر  گنوها دندسویی  س ر ستی  یزئیس
بوشد  ی بزیا ینوط  حور  سفرنقو  سک.  ن  گنو  د ر ی دد یحصزل  یا

یی  د برش  هوی سرد ر گ د ددب صدا  شویل برش یونع  حودی در د 
هوی بوفک پور  شناا برگ   ی د ر ی ژیا شفوف   نای جوید  حودی سدزل

درن  .  ن  ژل  ی عاد (Adhav et al., 2020)بوشند  د دوزنوک یا
  %( د هاننن    98بنش  س  )  شویل ستبرش یزرد  ستفود  گنو   سک؛  

سو ورندی  ظنر پ تن   سدزیی  هاا سدزیی  گدز زیو ون د  پدادر نزوت  
سو ورندهوی یرتد   ی سزب دینل حضزر پدابنوبر ن  بیبوشد   یو زس یا

دز  د بر ردی قز   د گر  ردی  در  یاشز د  ژل سیزئیجات ست سنودی یا
بوشد   د شتی  یؤثری  بو  .  (Sonawane et al., 2021)یحصزل  قش 

بهننی یطویعی  هدف  س  ن   فزق   یز رد  بی  یونز ی    دزجی  سم  سوسی 
عنز ن جو شن  قواتا  س دربا  در  بی   درت بو  ستفود   س ژل سیزئی م
فنین زشنانونایا ینظزر  صزصنوت  بر ی  ن     د  رئزیزژن ا   بوشد. 

در    هوی یرتد  ژل سیزئیشد  در ردظک  هوی یونز ی دهنیحوا  از ی
 .  بررسا شد

 

 ها مواد و روش
سفند   سر ی  یرغ   درم  سفتوبگرد ن   یونع  ردر   شویل  یز د  دینی 

%  سندنتی(  پزدر  ردل   اا  ش ر  صاغ س  تون د   5گدن ون سیو ا )
در   س بوس ر ردس یشهد  رند ری  گز ر   شوستی  ست  سبدناز  فدفل د ژل سیزئی 

  ر شد     1جددل  شد د  ی درصد هر نا  س  جی ء فریزلاسنزن در  
برگ(Raikos et al., 2020) سک   سیزئی.  گدرو ی  هوی  در   نی  س 

 د  ش د   شودرسی د  شگو  فرددسا یشهد دهنی گردند. 
 

مایونز اجزاء فرمولاسیون سس  -1جدول   

Table 1- Mayonnaise formulation components 
 درصد  

Percentage (w/w) 
 مواد اولیه 

Raw materials 
 Eggs درم یرغ 10

 Oil ردر  60

 Vinegar سر ی 6

 Lemon juice سبدناز 1.5

 Salt  اا 0.6

 Mustard powder پزدر  ردل 0.4

 Pepper فدفل 0.2

 Sugar ش ر 3

 Water ست 12.3

 Xanthan Gum صاغ س  تون 0.5

 Guar gum  صاغ گز ر 0.5

 Starch شوستی  5

 

 

 تهیه سس مایونز

دد  ینی ن سر ی هار   درم یرغ  ست د نا بتد   دنی یز د پزدری بی
دقنقی هاید  شد د. سپم ردر     3یدت     بی یزرد  نوس دردن یردز 

دد یرحدی در حن  هایدن  ددرنج  در طا  ینظزر دش نل  یزیونزن بیبی
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دقنقی  ضوفی گردند. یردز    5سیون هو در یدتهار    شوستی د صاغ بی
ن زور  ین ر بی دش نل  یزیونزن ست در ردر    ردن ردر  د فوس سبا بی

بوقایا در  هونک  سر ی  فیدد   شزد.  یردز یو د   در  د      شد 
KENWOOD    43یدلM3    ددر دقنقی   3یدت  بی   rpm  10000بو 

طزر ن نز  ک در سم پر  ند  شز د  یردز  گردند دو  ر ت دربا بی 
(Yang et al., 2020)در   نی بی  وزک  وهش ردر  یطوب   . ژل سیزئی

  ضوفی گردند. 2جددل 

 
مشخصات تیمارها در فرمولاسیون سس مایونز کم چرب  -2جدول   

Table 2- Characteristics of treatments in the formulation of low-fat mayonnaise 

 (C%) 
 آب

Water 

 (B%) 
ورا ژل آلوئه  

Aloe vera gel 

 (A%) 

 روغن 
Oil 

 نمونه 
Sample 

0 10 60 1 
5.901 49.099 15 2 

10 17.872 42.128 3 
3.890 27.861 38.248 4 

10 0 60 5 
0 37.687 32.313 6 
0 10 60 7 
0 19.326 50.674 8 

10 39.698 20.302 9 
10 39.698 20.302 10 

3.890 27.861 38.248 11 
10 8.928 51.072 12 
0 55 15 13 

10 0 60 14 
0 45.754 24.246 15 

5.901 49.099 15 16 

 

 آزمون های فیزیکوشیمیایی 

pH  و اسیدیته 

g  5    س  از ی در mL  20     شد د سپم بو  ستفود   س  یقطر رقنpH  
گردند  سن   د س     pH (Metrohm-827  Swiss) یتر  Li et)گنری 

al., 2020)  بو  ستفود   س دعنن   سندنتی  نی   از ی رقن  شد   . جهک 
دو رهزر ر گ صزردا   1/0سزد   فتویئن   فنل   ریول در حضزر یعرف 

دنتر   برحوب  سند  ستنا یحوسزی  ردش   گردند شد. سپم  سندنتی 
(Yang et al., 2020)  . در  ن  فریزل𝑎 ( ح م سزد یصرفاmL  د )

𝑠 ( دسن  از یg یا ) .بوشد 

= سندنتی  (0/006𝑎 × 100)/𝑠 
 

 پایداری فیزیکی و حرارتی

یشرصا  س  از ی بیح م  یونز ی  سم  در    30یدت  هوی  دقنقی 
rpm  5000    سو ترنفنزژ(Eppendorf-5430, Germany  )د    شد د

پوسپم   شو ص  ح م    زنن یزیو  ا  نینف  ید رنیقد ر  بی  دزجی  بو 
گردند. هاننن  جهک دعنن  ثزوت یونز ی   سزییحو  یو د  ابوق  زنن یزیو

یدت  هو قزل  س سو ترنفنزژ  بیدر بر بر حر رت یر حل قزل د ر ر د  از ی

یدت  بیشد د د سپم    قر ر د د  80 ℃ی در حاو  ست بو دیو قیندق 30
 . (Li et al., 2020)سو ترنفنزژ گردند د   rpm 5000دقنقی در  30

پوند ری فنین ا  یزیونزن = (ح م   ل  یزیونزن)/(ح م   یزیونزن بوقناو د  )

× 100   
 

 خواص رئولوژیکی

د  ا نرئزیزژ  یهواژگند  یرنگ  د س  ینظزر  بی   ا ددر    و زیترن س 
بی س (-Visco 88-Malvern  UK)   نبزهد   احر رد   ر زلادزرنی هی 

بوت د  وپ    ندلن س  سپ  هو  از ی  تی نو زسن. بو دزجی بی ددن ستفود  گرد

25C  زوًنهر سسیزن دقر  یهو  ستفود  شد. بر جهک    و  سسیزن  g  12    س 
  ر زلادزر ندر داون بو بوت د س  سپمشد    رتی ن از ی در د  ل  وپ ر
s  -14-1  د ینی درجی بر    25  ℃ی  دیو  یب   دن نقر ر گرفک. پم  س رس

  ا درجی برش-ایربز  بی دنش برش  یهوی  عاول شد د د د نبر ثو   300
 فی ر  ی هی بی  ر    و زیترندسک سید. دستگو  د( بیونن جر  یهوا)ینحن
شر   یزدرن ویپ د  قوبل  نترل    ی ور  طنبزد   ینظزر بی بزد.سن  ویلاً 

جرنون  از ی رفتور  بیدزصن   د  یونز ی  پور یترهوی هوی  سدردن  دسک 
 شر   نل  ستفود  گردند.  بی نگهو نب س یدل  رئزیزژن ا

𝜏 = 𝑘�̇�  + 𝜏0                                            
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�̇�)    ( Pa)دنش برشا    (𝜏) در یدل فزق     𝑘  (s-1)سرعک برشا    ( 
د  حوون    ا حو  اوبن رس  ینظزربوشد. بییا   ( Pa.s)دنو زسنتی بننگهو   

برش   یروهر  تینو زسند  ا دهو  سرعک    شد گی ر     s  50-1ا  در 
(Ozcan et al., 2023) . 

 

 سنجی رنگ

دستگو       ر گ  یرنگجهک   د س   -Minolta Konica, CR) س 

410, Japan )  سسیزن پور یترهوی ر گ    ن   ا شد. ط   ستفود  (L* a*  
  .(Blok et al., 2023)دعنن  شد   (bد 

 

 های بافتیویژگی

بوفک  از یبی بوفک  ینظزر سن ش  س وینی   TAXT)هو  س دستگو  

plus, England)   برگشتا د بو  . سسیزن بی رد    وتردژن  شد   ستفود
د   mm  45د قطر د  دا    mm  55گنری بو  ردفوع   ستفود   س ررف   د س 

بو قطر   بی د  ل  از ی    mm  35پردت  پردت     و  شد. سرعک  فز  
mm/s  1    سن عا   فز   بو  ستفود   س   mm  20د  شد.  گرفتی  در ظر 

شویل  -ینحنا  نرد بوفتا  صفوت   نردی     2قز      1سفتا سیون  
دنو زسنتی  3دوزندگا  )  دنم  دوزندگا  سید  بی  (4د  دسک 

(Jafarpour, 2022 .) 
 

 ارزیابی حسی

عنز ن  رسنوت   تروت شد د. جهک  رسنوبا حوا   س   فر بی   12دعد د  
 دهند   شون  1 ی  ستفود  شد  ی در سن عدد   قطی   5یقنون هدد نا  

هوی درن   یتنوس  سک. شو ص ولا نی بنو گر ب   5درن   یتنوس د عدد  پونن 
روهر   شویل  ن نز  تا)حوا  د  د  (شفوفنک  بوفک  بز   طعم   ر گ     

   .(Li et al., 2020) پانر   دا هر  از ی یزرد  رسنوبا قر ر گرفک
 

 آنالیز آماری 
   (A)ینظزر بررسا دأثنر یتینرهوی یوتقل ردر   در  ن  پژدهش بی

 ستفود   5هو  س  ازد ر یردز   پتناول بر پوسب  (C)د ست    (B)در   ژل سیزئی
- 10ست   % د    55-0   در   ژل سیزئی60-15% شد. د ینی دیننر ت ردر 

در ظر گرفتی شد. بر ی    70یتینر %  3هو ی ازع  % بزد. در های  از ی  0
  Design Expert   فی ر ر   س   هو د د ینی د دحدنل  تونج طر حا سسیونش

هوی حوصل  دد بر ی بر س  پوسب   درجی(  ستفود  شد.  س یدل  10) وری  
بی دصحنح   2R   2R  یقودنر  ینظزر  رسنوبا صحک یدل ستفود  گردند. 

 ضر نب دعنن  شد د.   pشد  د 

 
1- Firmness  

2- Consistency  

3- Cohesiveness  

3 X2X23β+  3X1X13β+ 2 X1X12β+ 3 X3β+  2X2β +1X1β =Y    

 

 نتایج و بحث 

pH   و اسیدیته 

پنزسک  یتینرهوی ردر   ژل د   1جددل  در    1Yبودزجی بی یعودیی  
دأثنر  طا یعنا ( د یتینرهوی p<001/0د ری در سطح  حتاول )ست 

( p<05/0د ری در سطح  حتاول )دأثنر یتقوبل یعنا  (AB)ژل  -ردر 
در  د  وهش درصد ردر  در د ر د. بو  فی نش درصد جونگیننا ژل سیزئی

(.  ن   1ش ل   فی نش نوفتی  سک )  pH قطی یر یی یتینر سز  )ست(   
در   سک  ژل سیزئی  pHدینل  وهش ردظک نزن هندردژن در  ثر  دیننر بی 

بوفری ( یا5-4 ی در یحددد  ) بوشد  سنر  یحنط سم یونز ی حویک 
هو  از ی   pH   1ش ل  حول  بو دزجی بی  . بو ن (Li et al., 2020) د رد  

دز ن بی  ر  یا   pHدر یحددد   ستو د رد قر ر د شک.  س طرفا  فی نش  
در  ر  ست % ژل سیزئی  98-99 فی نش فوس سبا  وزک د د  دزن بنش  س  

د  شونگون  نو  بوشد  ی بو  تونج  دهد  ی جیء  صدا ژل یادش نل یا 
د سطی  (  ی  ستدلال  رد د بی Shaygannia et al., 2021ها ور ن )

ینی ن   شدن  سند  رقن   در تن ی  د  سنوددر  ست  هوی  از ی   pHدجزد 
د شک. م یطوبقک  بنشتر  سک   در   درت  سسیزن  سندنتی  یدل   تونج 

  (AB)ژل  -د ری دأثنر یتقوبل ردر دهند  یعناپنزسک   شون  1جددل  
( بر سون  p<001/0در سطح  حتاول  بزد.  دز ن   سندنتی یا  1ش ل  ( 

ژل رد د  وهشا د شتی  سک. بو  فی نش  - درنوفک  ی  ثر یتقوبل ردر 
در  د  وهش درصد ردر  در  قطی یر یی درصد جونگیننا ژل سیزئی

دسک سید  یتینر سز  )ست(   سندنتی  وهش نوفتی  سک   ی بو  تونج بی
سسیزن   ردظک    pH س  دینل  وهش  سندنتی   وهش  د شک.  یطوبقک 

سبا حوصل فوس  پا  فی نش  در  سیا  یا    سندهوی  د  د ینون  بوشد.  شد  
(  نی درنوفتند  ی سم یونز یهوی Damian et al., 2018ها ور ن )

بولادری  وزک   pH درت  رس   ویری  اتر  فعوینک سبا د یقودنر م
 بی سم یونز ی  از ی شوهد د شتند. 

 

 های رئولوژیکیویژگی

هوی سم یونز ی ر  برحوب دنش    رفتور جرنون بر ا  از ی2ش ل  
- دهد.  س س  ونا  ی ر بطی بن  دنش برشادرجی بر   شون یا  -بر 

بنوبر ن   از ی رنر طا  سک   بر   یونز ی  س  ظر  درجی  سم  هوی 
شز د  در  ن  پژدهش  بندی یارئزیزژن ا جیء سنولات رنر نزدنا طزقی

 س یدل قو زن بننگهو  بر ی دزصن  رفتور جرنون رئزیزژن ا یوتقل  س  
 هو  ستفود  شد. سیون  از ی

4- Viscosity  

5- Optimal Mixture Design    
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 ویسکوزیته و تنش تسلیم مدل بینگهام

هوی دنو زسنتی د دنش دودنم هوی پنشگزنا د د بودزجی بی یدل
پنزسک  دأثنر  طا یتینرهوی ردر   ژل د ست د    2جددل  بننگهو  در  

د ر ( یعناp<001/0در سطح  حتاول )  (AB)ژل  -دأثنر یتقوبل ردر 

    3ش ل  پنزسک د    1در جددل    4Yد    3Yبزد د. بنوبر ن  بر سون یعودیی  
a    دb   بوشد بو  فی نش درصد ژل یا-دهند  دأثنر یتقوبل ردر  ی  شون

سیزئی د  وهش درصد ردر  در  قطی یر یی یتینر جونگیننا ژل  در  
 سز  )ست( دنو زسنتی د دنش دودنم بننگهو   وهش نوفتی  سک.

 

 

 چربهای مایونز کمو اسیدیته نمونه pHژل بر -نمودار کانتور اثر متقابل روغن -1شکل 
Fig. 1. Contour plot of the effects of interaction oil-gel on the pH and acidity of low-fat mayonnaise samples 

 

 
 های سس مایونز های جریان نمونهمنحنی -2شکل 

Fig. 2. Flow curves of the mayonnaise samples 

 
 
 
 

در پژدهش  زد بو  (  Damian et al., 2018د ها ور ن )د ینون  
یونز ی   سم  فریزلاسنزن  در  س  تون  صاغ  د  سگور  بررسا  ستفود   س 

درت بی  ن   تن ی دسک نوفتند  ی دنش دودنم یتنوسب بو  فی نش   م
ردر   فی نش   قطر ت  بن   جو بی  قدرت  د  )ردر (  پر  ند   فوس  ح م 
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(  نی  تونج  Katsaros et al., 2020د ها ور ن ) ودووردن  نوبد.  یا
(  Schädle et al., 2022د ها ور ن )دودل  یشوبها ر  گی ر   رد د.  

رفتور   بررسا  یونز ی  مبو  سم  سیون  بی  بو  د بوتی  شد   دهنی  درت 
هوی یرتد  د وترن   رت گی ر   ازد د  ی دنش دودنم  ی ردظک

هنگو    در  یحصزل  سو تور  ش وک  بر ی  یزرد نوس  برشا  دینی  دنش 
هوی سم یونز ی  بوشد بو  وهش ینی ن دربا در  از ی عاول بر  یا

دینل  وهش دنو زسنتی در  ثر  وهش دربا   وهش نوفک  ن   یر بی
 بزد.  

 

 
 چربهای مایونز کمژل بر ویسکوزیته و تنش تسلیم مدل بینگهام نمونه-نمودار کانتور اثر متقابل روغن -3شکل 

Fig. 3. Contour plot of the effects of interaction oil-gel on the viscosity and yield stress of Bingham's model of low-fat 

mayonnaise samples 
 

 ویسکوزیته ظاهری

 ی هود درجی بر   از ی   یروهر  تینو زسند   ن ردزو  ب   4ش ل  
- 300 رخ برشا  در  ر     در بو درصدهوی یرتد  دربا د ژل سیزئی  ز ینیو

بو   ن رفتور رقد ر ی  هو  داو   از یبر ثو نی  شون د د   سک.    14 شز د  
نوفتی  وهش  یروهر  تینو زسندرجی بر   د  شنبو  فی بزد د د    بر 

بی    پنزستگاهمبی  ظ نرد  زنن یزیو  اندر   سک.   ین ر   ر ت  
  ی رد ن    ودنبو     گرددای  وفتین س  ر ت د اع    بعدیسی شز ی    گنریش ل 
 دررنب  رد د پنش  صزرتبی   وفتین  ر ت د اع    زن ن یزیو  یبر رد  ابرش
یقودیک  یزیو  شد  ی  ون نجر  یب   زنند  یزجب      ن    وبدنا وهش   یر 

 Alkabaa)شزدا سیون ی  ادر ط  زن ن یزیو  یروهر  تینو زسن وهش د

et al., 2024هاون در  (.  یا 4ش ل  طزر  ی  در شزد   یشوهد  
ی  وفتن وهش    سرعکبی  یروهر  تینو زسند    ننپو  ابرش  یهوسرعک 
سهوتی    تینو زسنبولادر  رد د  وهش د  یهودر سرعک    یدرحویا  .  سک
جهک ردزی بر    یزرد  نوس  ی ننبی ی  اسرعک برش  شنبو  فی   سنر .  بوشدیا

بر د  جر شترنب  زنن ر ت  یزیو    احر ک  جهک  د    قر رگرفتی   ون ندر 
یوئدی     ن ز هند د شک  ی    وفت ن  ون ن وزک بی جر  ییقودیک  اتر

هوی  . ثوبک یو دن دنو زسنتی در  رخ شزدا ی  تینو زسنسزب  وهش د
بی  بولا   جهک برشا  در  حویک  دینی  هاون  بی  یو دن  ر ت  بوقا  دینل 

بوشد  ی  ن  یزضزع بوعث ثوبک یو دن دنو زسنتی روهری جرنون یا
بی (Aalami et al., 2023)شزد  یا بی  تونج  بودزجی  سید   .  دسک 
هو بو  فی نش درصد جونگیننا ژل  دز ن درنوفک  ی دنو زسنتی  از ی یا

در  د  وهش درصد ردر    وهش نوفتی  سک د در هنگو   عاول سیزئی
یؤند   5ش ل  حد دعودیا رسند   سک  ی  دنش  دنو زسنتی سرنع در بی

یا حوصل  بنوبر ن   ن   تن ی  یطدب  سک.  دنو زسنتی  ن   شزد  ی 
در  د سرعک بر  بوتگا د رد  ی  هو بی درصد دربا د ژل سیزئی از ی

بو  فی نش سرعک بر  د  وهش ینی ن دربا د  فی نش ژل  دنو زسنتی  
 سرنعتر  وهش نوفتی د بی حد دعودیا  یدنا شد   سک. 
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چربهای سس مایونز کماثر سرعت برشی بر ویسکوزیته ظاهری نمونه -4شکل   

Fig. 4. Flow curves of mayonnaise representing apparent viscosity as a function of shear rate 

 

رقن  هوی  سم رنر نزدنا  رفتور  پژدهش  در  ن   بو  یونز ی  شز د  
د د د.   دهو   احو  اوبنیطویعی  رس  یبر بر   شون   س   اد  حوون 

  5Y. یعودیی  شد  ستفود بر ثو نی    50 ادر سرعک برش  یگر  رد  یهود د 
یعناپنزسک   شون  1جددل  در   یتینرهوی  دهند   دأثنر  طا  د ری 

د ری دأثنر  ( د یعناp<001/0) یوتقل ردر   ژل د ست در سطح  حتاول
)  (AB)ژل  -یتقوبل ردر  بی  p<05/0در سطح  حتاول  بودزجی  بزد.   )

در  د  وهش درصد ردر  بو  فی نش درصد جونگیننا ژل سیزئی   5ش ل  
در  قطی یر یی یتینر سز  )ست( دنو زسنتی روهری  وهش نوفتی  سک.  

هوی را نا  دینل  ن  یزضزع  قش دربا در  ن ود دنو زسنتی فرسدرد 
بوشد بنوبر ن   وهش دربا بوعث  وهش  ن  دنژگا  ز هد شد؛ سنر   یا

نوبد   ر ت بی ن دنگر  یدنا شد  د  هنگویا  ی فوس ردر   فی نش یا

بی ردر   دزد  ر ت  یاصزرت  قر ر  ن دنگر  در  تن ی   ی  نور  گنر د  
یعنوی یقودیک   ی بی در شد  د دنو زسنتی ی قزیهوی بن   ر د  نش

بر بر جرنون  سک   فی نش یا د   عداا    . (Jafarpour, 2022)نوبد  در 
( در پژدهشا بو بررسا دأثنر سطح  Aalami et al., 2023ها ور ن )

دربا بر یقد ر  ن  دنژگا  دربا ر  عویل  فی نش دنو زسنتی یعرفا 
در  د  وهش ردر     رد د. بنوبر ن  در  ن  پژدهش بو  فی نش ژل سیزئی

در سم  پوند ر  دش نل  یزیونزن  ردر  جهک  د  شد   بنشتر  سبا  فوس 
 نوفتی د یتعوقب سن  نی گر  ردی  وهش نوفتی  سک.  یونز ی  وهش
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چربهای مایونز کمظاهری نمونهژل بر ویسکوزیته  -نمودار کانتور ثر متقابل روغن -5شکل   

Fig. 5. Contour plot of the effects interaction oil-gel on the viscosity apparent of low-fat mayonnaise samples 
 

 پایداری فیزیکی و حرارتی

هوی یحتزی یقد ر سنود دربا پوند ری ینوسزا د ر د. سنر   یزیونزن
دز  ند حر ک  نند در تن ی پنزستی بزد  د  اا هم طزر  ویل بی ر ت بی 

(.  Katsaros et al., 2020دهد )هو رخ  اا  وپوند ری در  ن   یزیونزن
د ری دهند  یعنا شون   پنزسک  1جددل  شد  در   ر ئی  7Yد    6Yیعودلات  

سطح  حتاول در  ست  د  ژل  ردر    یوتقل  یتینرهوی   دأثنر  طا 

(001/0>pد یعنا ) ژل  -د ری دأثنر یتقوبل ردر(AB)   بر ی پوند ری
( د بر ی پوند ری حر ردا در سطح  p<05/0فنین ا در سطح  حتاول )

( سیزئیp<001/0 حتاول  بو  فی نش درصد جونگیننا ژل  بزد د.  د  (  در  
 وهش درصد ردر  در  قطی یر یی یتینر سز  )ست( پوند ری فنین ا  

( نوفک  حر ردا  وهش  پوند ری  (6ش ل  د  در  یؤثر  عز یل  ن ا  س   .
بوشد.  هو یاهوی یونز ی بر طز  قو زن  ستزک دنو زسنتی  از ی از ی 

سرعک   بوشد   بنشتر  پنزستی  فوس  گر  ردی  دی  هر  قو زن  یطوب   ن  
 ی  م جد سوسی فوسهو  اتر د  یزیونزن پوند ردر  ز هد بزد  در حویا

بزدن گر  ردی  بوعث  فی نش حر ک  ر ت د در تن ی  فی نش سننرسنم  
بی    .(Ozcan et al., 2023)شزد  یا بودزجی  بنوبر ن  در  ن  پژدهش 

در  رد د  هو بو  فی نش درصد جونگیننا ژل سیزئی نن ی دنو زسنتی  از ی
بر هان   سون  پوند ری  از ی هو هم بو  فی نش   وهشا د شتی  سک 

پوند ری  بی   ر  سک   ی  لاس   نوفک.  ژل  وهش  جونگیننا  درصد 
هو در  هوی سم یونز ی در قنون بو پوند ری فنین ا  از یحر ردا  از ی

دینل شزک حر ردا  وشا  س  فی نش   ن  پژدهش  اتر بزد   سک  ی بی
هو د  فی نش سس دی د  بوشد  ی ین ر بی ش وت  سو تور یزی زلدیو یا

یزی زل  یادحرک  د  هو  نوفتی  بنشتر  وهش  گر  ردی  در تن ی  شزد. 
یتعوقب سن پوند ری حر ردا  یزیونزن  وزک بی پوند ری فنین ا بنشتر   

 Katsaros etها ور ن )د   ودووردن  نوبد. در هان  ر ستو   وهش یا

al., 2020  شونگون  نو  ( د( د ها ور نShaygannia et al., 2021  )
بی  تونج یشوبها دسک نوفتند.  ن  پژدهشگر ن گی ر   ازد د  ی دینل 

پوند ری  از ی  ینی ن  یطوب    وهش  یزننوت   برپونی  یونز ی  سم  هوی 
 بوشد.  هو یادنو زسنتی  از ی قو زن  ستزک  وهش

 

 های بافتیویژگی

بی یدل پوسببودزجی  بر ی  ینترب  قز     نردی  هوی  سفتا   هوی 
پنزسک  یتینرهوی یوتقل ردر     3جددل  دوزندگا د دوزندگا در  

دأثنر  طا یعنا ( د p<001/0د ر در سطح  حتاول )ژل د ست د ر ی 
د ر در سطح  حتاول د ر ی  ثر یتقوبل یعنا  (AB)ژل  -یتینرهوی ردر 

(05/0>pسیز ژل  جونگیننا  درصد  بو  فی نش  بزد د.  د  وهش  ئی(  در  
درصد ردر  در  قطی یر یی یتینر ست دنژگا هوی بوفتا سم یونز ر 

د دوزندگا  از ی  قز     نردی دوزندگا  سفتا   هو  وهش هانزن 
( ) یا  (.  7ش ل  نوفک  ها ور ن  بررسا  Li et al., 2020د  بو   )

هوی دربا درت بو جونگین  صزصنوت رئزیزژن ا د بوفتا یونز ی  م
دو   د س  دنو زسنتی  گی ر   ازد د  بییرتد   دیا  ی  طزر  ویل  ی 

دنژگایا بنون  رد د  دز  د  یحققون  ینع م  ند   ن   ر   بوفتا  هوی 
 وهش قطر قطر ت ردر  سزب  فی نش سطح داون بن  قطر ت شد   
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بوفک   شدن  سفک  بی  ین ر  نوفتی  ی  دنو زسنتی  فی نش  در تن ی 
 شزد.  یزیونزن یا

 

 
چرب های مایونز کمژل بر پایداری فیزیکی و حرارتی نمونه-نمودار کانتور اثر متقابل روغن -6شکل   

Fig. 6. Contour plot of the effects of interaction oil-gel on the physical and thermal stability of low-fat mayonnaise samples 

 

یزنا   (Schädle et al., 2022د ها ور ن )دودل  بودزجی بی فرضنی  
د دنژگا ینون دنو زسنتی  ر بطی  بوفتا یابر دجزد  دز ن  وهش هوی 

هو بو  فی نش درصد جونگیننا د وترن   رت ر  عویل دنو زسنتی  از ی
 وهش  صزصنوت بوفتا د  وک. سنر   فی نش درصد جونگیننا بوعث  

هوی بوفتا شد   سک.  ن   تونج بو  ر  شدن یحصزل د  وهش دنژگا
 Mohammadalizade)  یحادعدنی د  سویو ا د گدا   تونج پژدهشا

Samani & Goli, 2018  فندق بی( یزنا بر  ستفود   س شنر  ن ویی-
د شک.  ع یطوبقک  یرغ  درم  سرد   جونگین   ها ور ن  د ینون  نز ن  د 
(Damian et al., 2018صاغ بررسا  بو  هندرد دزئندی (  نی  هوی 

یونز ی  م دزیند سم  در  بنون  رد د  ی سفتا   نردی  یرتد   درت 
- وزک بی سم یونز ی  هوی د ر ی صاغدوزندگا د دوزندگا  از ی

ر   ننگز ی دفونر  رد د؛   س هو عدک  ن   یر  بنشتر  سک   هوی یعازیا 
هو بو  ن ود سو توری ژل یو ند قطر ت ردر  ر  بی د     د  تی د  صاغ

دهند در  تن ی  حر ک س هو ر   وهش د د  د دنو زسنتی ر   فی نم یا
دنژگا بهززد  یابوعث  بوفتا  یزیونزن   جعفرپزرشز د.  هوی 

(Jafarpour, 2020دأثنر  ستفود   س صاغ  ن وک بی )   عنز ن جونگین
یونز ی   سم  حوا  د  رئزیزژن ا  فنین زشنانونا   بر  ز ص  دربا 

د   م بوفک  سفتا  بزد  ی  گزنوی  ن   بررسا  رد د.  تونج  درت 
دنو زسنتی روهری بو  فی نش صاغ بی طزر قوبل دزجها  فی نش نوفک   

% صاغ  ن وک یشوبی  از ی  نترل پردرت    1در حویا  ی  از ی حودی  
دینل  ز ص فنین زشنانونا یطدزت د بوفک  % بی  1صاغ  ن وک  .بزد

بی د طعم قوبل قززل یا بر ی دهنی سم  دز  د  عنز ن جونگین  دربا 
(  نی  Pei et al., 2023د ها ور ن ) پادرت  ستفود  شزد.  یونز ی  م

عنز ن یقدد دربا در   ی ون  ستفود   س ژل  ن وک ین رد نی  شد  بی
سم یونز ی گی ر   ازد د  ی بو  فی نش درصد جونگیننا ژل   نردی  

دهند  دوزندگا د   دنم دنو زسنتی  ی  ز ص فوس یونع ر   شون یا
  وهش نوفک. 

 

 شاخص رنگی 

بی  پردرت  سک  ی  را ی  نا  یونز ی  دینل   وند سنزن سم 
 زد ور  سندهوی درت رنر شزوع  یوتعد دررنب   وند دنز  سک  ی بر  

یا  دأثنر  ر گ  ) ز ص  ینون    .(Alkabaa et al., 2024گا رد  در 
پانر   ینی ن  در  بوی نا  دأثنر  ردشنونا  ینی ن  ر گا   فو تزرهوی 

پنزسک     3جددل  بودزجی بی   .(Ozcan et al., 2023) نند  د رد  یصرف
در سطح  حتاول   (AB)در   ژل سیزئی-د ری بن  ردر دأثنر یتقوبل یعنا

(05/0>pسیزئی ژل  جونگیننا  درصد  بو  فی نش  بزد.  بتد   دو    5در   س  ( 
% در  قطی یر یی یتینر ست    37/ 5دو    60% د  وهش ردر   س    5/27

بی شفوفنک  از ی سپم  نوفک   درصد  هو  فی نش  بو  فی نش  ددرنج 
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  15دو    5/37% د  وهش ردر   س   50دو    5/27در   س  جونگیننا ژل سیزئی
ش ل  هو  وستی شد ) % در  قطی یر یی یتینر ست  س ینی ن شفوفنک  از ی

شزد  بنشترن  ینی ن شفوفنک  یلاحظی یا  8ش ل  طزر  ی در  هاون  (.8
سسیونشا ش ل یا  د ها ور ن  د  گ  بوشد.  در قواک یر یی فضوی 

(Wang et al., 2022 رئزیزژن ا د  پوند ری  بررسا  صزصنوت  بو   )

گی ر   رد د    دزیند شد  بو  ستفود   س ردر  سزنودرت  یونز یهوی  م
هونا بو یحتز ی دربا بولادر د   د س  قطر ت دربا  زد تر   ی  از ی

بوشد  سنر   بولانا هوتند  ی  وشا  س ش وک  زت  زر یا  *Lد ر ی  
ردر  سزنو یحتز ی ست بنشتر د یونتن   اتری  وزک بی سرد  درم  

 یرغ د رد.
 

    

 

چرب های مایونز کمنمونهو اندیس ویسکوزیته ژل بر سفتی، قوام، چسبندگی -نمودار کانتور اثر متقابل روغن -7شکل   
Fig. 7. Contour plot of the effects interaction oil-gel on the firmness, consistency, cohesiveness and viscosity index of low-fat 

mayonnaise samples 
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بنوبر ن  بودزجی بی  ن  پژدهش دینل  فی نش شفوفنک در درصدهوی 
دز ن بی بولا در  د بولا بزدن درصد ردر  ر  یاپونن  جونگیننا ژل سیزئی

بزدن ینی ن دربا  شور   رد.  س طرفا  وهش شفوفنک بو  فی نش درصد  
 در   وزک د د.دز ن بی  م بزدن شفوفنک ژل سیزئیجونگیننا ژل ر  یا

هوسک  ی بی یحوظ روهری     بنو گر ینی ن سردی  از ی *b  فو تزر
 شو دهند  +  *b  یؤیفی ر گا .  یونز ی بونور یؤثر  سکسم  در پانر   

  . شو دهند  ینی ن سبا بزدن در یز د را نا  سک  -*bد  ینی ن سردی  
د ری  ثر  دهند  یعنا شون  *b   تونج س وینی د رنو م یدل شو ص ر گا

ردر  در     ژل-یتقوبل  سطح  طاننون    ( AB)سیزئی  بزد.    95در   %
د  وهش ردر   س    %  27/5دو    5در   س     ی بو  فی نش ژل سیزئیطزریبی 
 وهش   *b   دنم  (ست)در  قطی یر یی یتینر سز     % 5/37  دو  60

بزد. .  نوفک ردر   گن ییزسا   دینل  ن   یر  وهش     و ا 
(, 2021Ganjeh-Mousakhani  ) در پژدهشا بو بررسا  صزصنوت

 ویری بو  ستفود   س  شوستی  رت پنش  فنین زشنانونا سم یونز ی  م
سنزن د  لار   فیددن  شوستی در فریز b*   دینل  وهش   دنمژلادننی

بنون  رد د شوهد  بی  سن  وزک  ردر   ینی ن    هاننن .   وهش 
فرد   ها ور ن  سندیحادی   ,.Seid Mohammadi fard et al)د 

یزسن(  2023 بررسا  د  ی  لابو  در  بی   دنوژ  دربا  جونگین   عنز ن 
درت بی  ن   تن ی رسند د  ی بو  وهش  سنزن سم یونز ی  ملافریز

 وهش  *b ژ شو ص ر گا لاردر  د  فی نش درصد جونگیننا یزسن
بو  فی نش  *b   دنم   یو  .د رد ی بو  تونج پژدهش حوضر یطوبقک     نوفک

دو    % 37/5د  وهش ردر   س    %  50دو    %   27/5درصد جونگیننا ژل  س  
  دز  د بی عدک یونع سردر گ د ددب فی نش نوفک دینل  ن   یر یا % 15

دینل حضزر  حتاویا در  بوشد  ی بی   یی  در بوفک پور  شناا برگ سیزئی
سنزن سزب  فی نش  لادر ژل  سترر جا بو  فی نش درصد ژل در فریز

شدسردی  از ی  بو  .هو  پژدهش    یینررفزر   تونج   تونج  ن  
(Mirghafoori, 2016  )  یطوبقک د شک.  ن  یحققن  بو بررسا  ز ص

عنز ن جونگین  دربا د شنر  در  بی   درت حودی ژل سیزئیسم یونز ی  م
 ازد د  ی بو  فی نش  طزر بنون    ن    عنز ن جونگین  درم یرغسزنو بی 

در  د شنر سزنو شو ص ردشنونا  وهش د    درصد جونگیننا ژل سیزئی 
 .شو ص سردی  فی نش نوفک

ر گا د شون *a+ یؤیفی  قرییی  ینی ن  دهند    شون *a- دهند  
در  ن  پژدهش در داو   *a ینی ن سزی بزدن در یز د را نا  سک. یقد ر

س وینی  از ی  سزی  سک.  تونج  ر گ  بنو گر  ینفا  یقد ر  د  بزد  ینفا  هو 
عزورت  د رنو م د د  ی  یعناشون  بر یهوی  ژل    a* د ر   ثر  طا 

در سطح  طاننون    (AB)سیزئی در    ژل-ردر   ست د  ثر یتقوبل ردر 
 بو  فی نش درصد جونگیننا ژل د  وهش ردر  ینفا بزدن.  بزد % 95

a*   دز  د حضزر نو گر نش بی سزیی  فی نش نوفک. دینل  ن   یر یا

شد  بوشد  ی بو  فی نش    در  در ژل  سترر ج  هوی سزی برگ سیزئیر گد  ی 
یونز ی شد   هویی نش ر گ سزی در  از ی درصد جونگیننا ژل بوعث  ف

فرد  Mirghafoori, 2016)   سک سندیحادی  ها ور ن  (.   Seid)د 

Mohammadi fard et al., 2023بو جونگیننا    (  نی  شون د د د  ی
هو گر نش بی سزیی در  از ی     عنز ن جونگین  دربای د  ی دنو ب ژ  لایزسن

یشوهد  شد.  تونج  ن  پژدهش بو  تونج پژدهش حوضر  ی بو جونگیننا 
  .هو یشوهد  شد یطوبقک د شکدر  گر نش بی سزیی در  از ی  ژل سیزئی
( در پژدهشا پوند ری د  Damian et al., 2018د ها ور ن )د ینون  

 ز ص رئزیزژن ا بر ا  س سم یونز ی  م درت بو صاغ س  تون د گز ر  
در یقونوی بو سم یونز ی پردرت    درت م سم یونز ی   ر  بررسا  رد د. 

L*   بولادر a*   دb*  ها ور ن )  دپورک    . اتری ر   شون د دPark et 

al., 2020  30دز ن  شوستی  صلا  شد  دوپنز وی   ی یا (  شون د د د 
بی  یونز ی  سم  در  ر   دربا  ستفود   رد.    عنز ن%  د رنم  جونگین  

درت دهنی  هوی سم یونز ی  م( دنژگاReis et al., 2023ها ور ن )
بو  وهش   بررسا  رد د د طز   تونج  ر   بتوگدز ون  بو  ستفود   س  شد  

گی ر   ازد د.   ر   ردشنا  ردر    وهش  ها ور ن    د  دس ون  ینی ن 
(Ozcan et al., 2023)    د قطر   د س   ر ت  د د د  ی  فی نش   شون 

دز  د دینل هونا بو درصد جونگیننا بولادر یا وهش  فتر ق  زر در  از ی
 وهش ردشنونا یونز ی بوشد. یا  بودزجی بی  تونج پژدهشا  ن  یحققون  

در  بوعث  فی نش   د س  قطر  دز ن عنز ن  رد  ی جونگیننا ژل سیزئییا
هو گردند    ر ت  یزیونزن شد  د یتعوقزوً سزب  وهش شفوفنک  از ی

  سک.  
یوتقل بهننی یتینرهوی  بر سون  یونز ی  سم  فریزلاسنزن  نوبا 

پوسب د  ست(  د  ژل  )ردر    بهننیفریزل  دنژگاهوی  شویل  هوی  نوبا 
   و  شد. بر سون    Design Expertبوفتا د پوند ری دزسط  ر   فی ر  

بی یوتقل  یتینرهوی  بهننی  یقودنر  سید    بدسک  ردر    تونج  دردنب 
بزد درت   م  ز ینیو  دندزی  ( جهک0( د ست )%30در  )%(  ژل سیزئی%40)
(. در  د یی  یقودنر پنشگزنا شد  دزسط یدل بهننی د یقودنر 9ش ل  )

گی ر     3جددل  دسک سید   س سسیونش د قعا بر ی  وحنی بهننی در  بی
 هوسک.در بر س  د د   ی یدلولا ی بنو گر دز ن بشد   سک 

 

 ارزیابی حسی

شویل شو ص د   رسنوبا حوا  بوفک  روهر  بز  طعم   ر گ   هوی 
د  از ی    (ردر   %   60)در     بن   از ی شوهد فوقد ژل سیزئیپانر   دا  

ر گ نا دنژگا    .بررسا شد  (ردر   %  40)در     ژل سیزئی  %  30بهننی  
بوشد  ی بو دزجی بی ینی ن  ثرگا ری هر جیء  ت را نا یالایهم یحصز

دهند      نند   س  جی ی دش نلدز  د بر درک یصرفبر ر گ یحصزل یا 
 تونج س وینی حوا  شون د د بن  ر گ  از ی شوهد د بهننی  .  را  یؤثر بوشد
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. درد قع  فیددن  (4جددل  (د ری دجزد  د شک  ف یعنا لا سم یونز ی   ت
عنز ن جونگین  برشا  س دربا دأثنر دند  ا بر ر گ  در  بی   ژل سیزئی

هوی  رک بز  وشا  س قر ر گرفت  یزی زل. د از ی شوهد د بهننی  د شک
بر ردی سدزل بننا یا فر ر یود  را نا  بز در  بزی   .بوشدهوی گنر د  

سنزن سم یونز ی یربز  بی سر ی بی  ور گرفتی شد   لارویب در فریز

 از ی شوهد    د طعم  بز  بن   4جددل  . بو دزجی بی  بوشددر  ن  یحصزل یا
دنژگا حوا  سک  ی     د شک. بوفک  د ری دجزدف یعنا لاد بهننی   ت

بعضا  بی رهوی   د س  د  دزسط   وون  بو فقط  در  ردزو   گنری  ی 
 .شز دهوی حوا هوتند  درنوفک د دزصن  یاپوسب

         
L*                                                                                    b* 

 
a* 

 چرب های مایونز کم نمونه های رنگیژل بر شاخص-نمودار کانتور مثلثی اثر متقابل روغن  -8شکل 

Fig. 8. Contour plot of the effects of interaction oil-gel on the low-fat mayonnaise samples 
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نمودار کانتور مثلثی ناحیه بهینه  -9شکل   

Fig. 9. Contour plot of the of the optimal zone 
 

دست آمده از آزمایش واقعی برای ناحیه بهینه مقایسه مقادیر پیشگویی شده توسط مدل بهینه و مقادیر به  -3جدول   
Table 3- Comparison of predicted and experimental values at the optimum point 

سازی فاکتورهای بهینه  
Optimization factors 

 مقادیر پیشگویی شده توسط مدل بهینه 
Values predicted by the optimal model 

 مقادیر حاصل از آزمایش  
Values obtained from the experiment 

 پوند ری فنین ا 
Physical stability 

91.855 91.48 

ا حر رد ید رنپو  
Thermal stability 

84.683 80.045 

اسفت  
Hardness 

98.143 52.518 

 قز   
Consistency 

2085.825 1022.716 

ا دوزندگ  
Tackiness 

85.268 48.591 

تینو زسند  
Viscosity 

340.890 207.445 

 
د  لابر  ر گ  یصرف ف  بر ی  را نا  یود   بوفک    نندگون طعم  

را نا  اا  یود   یود  شو صا  س  نانا  شو صا  س  نفنک  بوشد   یو 
ر ت دربا عویل  صدا  ن ود بوفک  وزتوً ردنظ در سم  .  را نا  سک
 وهش ینی ن ردر  بوعث  س بن  رفت  بوفک یطدزت    یا     بوشندیونز ی یا

  ی بو جونگیننا ژل سیزئید د     تونج سسیزن حوا  شون.  شزدفرسدرد  یا
در  د  وهش ردر   س ینی ن سفتا بوفک  وستی شد   سک د در تن ی  

د ری بن   از ی شوهد د بهننی  سیحوظ سفتا بوفک دجزد  ف یعنا تلا  
هوی  روهر نا یحصزل شویل ر گ د دنگر دنژگا (.  4جددل  )  د شک

هوی  زری  دنژگا   (  ش ل    د س  د بوفک)روهری یو ند ش ل روهری  

جوب ونا  جرنون  )هوی دنگر  د دنژگا  ....(  ع ون  عززر  زر  بر قا د )
 تونج سسیزن حوا  شون د د  ی بن   از ی شوهد د بهننی  .  بوشدیا   ....(د
  شفوفنک ژل سیزئی. سنر   د ری دجزد د شکعنا ی  ف لایحوظ روهر   ت   س

در  بی عدک د شت    هاننن  ژل سیزئی.  در   وزک بی ردر   اتر  سک
هوی هز  بوعث  وهش ن نز  تا  از ی بهننی  وزک بی  از ی شوهد  حزوت

دهند   ثر ی ازع صفوت  شون  نی  پانر   دا یحصزل    .شد   سک
بن   از ی شوهد    . بنوبر ن  بوشد نند  یابوفتا د رنر بوفتا سن بر یصرف 

یحوظ   هوی بوفک د روهر   سد ر در دنژگاف یعنا لا دجزد   ت د بهننی بو
 .  د ری دجزد  د شک اف یعنلاپانر   دا   ت
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نتایج ارزیابی پارامترهای حسی سس مایونز شاهد و بهینه   -4جدول   

Table 4- Evaluation results of control and optimal mayonnaise sensory parameters 
 پذیرش کلی 

Overall Acceptance 
 ظاهر 

Appearance 

 بافت
Texture 

 طعم 
Taste 

 بو
Smell 

 رنگ 
Color 

 تیمار 
Treatment 

3.83±0.93a 4.25±0.75a 4.58±0.51a 3.5±1.08a 3.25±1.05a 4.08±0.66a 
 شوهد

Control  

3.58±0.99a 3.16±0.83b 2.91±0.9b 3.33±1.07a 3.66±1.07a 3.83±0.71a 
 بهننی 

Optimum 

 * ینو گن هو در هر ستزن  ی د ر ی حردف یشوبی هوتند  فوقد دفودت سیوری یعناد ر در سطح 5 % یابوشند. 
 

 گیری نتیجه

در  د  سوسی جونگیننا دربا بو ژل سیزئی ن  یطویعی بو هدف بهننی
هوی فنین زشنانونا  رئزیزژن ا د بوفتا سم یونز ی  دأثنر سن بر دنژگا

در   درت    و  شد.  تونج پژدهش  شون د د   ی جونگیننا ژل سیزئی م
گا ر بزد هو  ثر   سندنتی  پوند ری  شفوفنک د بوفک  از یpHبر یحتز ی  

دنو زسنتی  د علاد  بر ن   ین ر بی رفتور رقن  شز د  بو بر  د  وهش  
-هوی حوصل  س سسیزنهو گردند. بنوبر ن  بودزجی بی د د روهری  از ی

گرفت   هوی   در ظر  بو  د  بوفتا  د  رئزیزژن ا  فنین زشنانونا   یرتد  
سیزئی ژل  ینی ن  بنشترن   یا نن ی  دش نل  ست  ر   بر ی  نن ی  در   دهد 

سو ورندهوی یزجزد در ژل بتز  ند  وصنک جات ست  زد ر  بهتر  پدا
در نب   بدهند  س  س شون  صاغ   ید ور  یدهوندرد دزئنه  رنوبو  هو د 

طرن   فی نش   ستفود    ست  ضوفا  یزیونزن   س  جات  بو  دو  گردد  
بهننی در  هونک  شزد.  حوصل  بهتری  سوسی  دنو زسنتی   تن ی 

بر سون یتینرهوی یوتقل د پوسب بهننیفریزلاسنزن  نوبا  شون هوی 
قوبدنک  ستفود  در سم یونز ی   30ونا در حد %دنه در  بید د  ی ژل سیزئی

 ر  د رد.

 

 سپاسگزاری 

 س  ور نون د یوئزین  پژدهشا د سیزسشا د  شگو  فرددسا یشهد  
ها وری   پژدهش  یر حل  جر نا  ن   د  لاس   دأین   ی و وت  در   ی 

 (. 2663532شزد )  د طر :   د دش ر د قدرد  ا یا د شتی
 

 مشارکت نویسندگان 
اکبری:  د د   مریم  د د گردسدری  دحدنل  دحقن    گور   هو   هو  

هو  سوسی  یدنرنک د د یفهز  محمد جواد وریدی:  زنم  صدا. پنش
پردژ .  رد  یدنرنک  وریدی: شنوسا   بررسا  یفهز    مهدی  سوسی  

رد  یاربی: شنوسا   ظورت.  س وینیهو    فی ر   ظورت    ر    هانیه 
 یقویی.  عتزورسن ا  بررسا د دنر نش 

 

 مین مالی أمنابع ت

یویا  س    حاونک  بو  پژدهش  یشهد   ن   فرددسا  )گر ک د  شگو  
 .(    و  شد2663532شاور  طر  
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